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STAATSCOURANT 

Officiële uitgave van het Koninkrijk der Nederlanden sinds 1814. 


Publicatie AGOS, Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, productdossier 
'Oberlausitzer Biokarpfen' 


Gelet op artikel 2 van het Instellingsbesluit Adviescommissie geografische aanduidingen, oorsprongs¬ 
benamingen en gegarandeerde traditionele specialiteiten maakt de Rijksdienst voor Ondernemend 
Nederland de volgende publicatie(s) in Publicatieblad C 212 van 27 juni 2015 van de Europese Unie 
bekend. 

Iedere natuurlijke of rechtspersoon die kan aantonen een rechtmatig belang te hebben in verband met 
door de Europese Commissie voorgenomen registratiefs) van bijgaand productdossier(s), kan tot 
uiterlijk 27 augustus 2015 zijn bedenkingen daartegen kenbaar maken door middel van toezending van 
een gemotiveerde verklaring aan Rijksdienst voor Ondernemend Nederland, secretariaat AGOS, 
Postbus 93119, 2509 AC Den Haag 

Bekendmaking van een aanvraag overeenkomstig artikel 50, lid 2, onder a), van Verordening 
(EU) nr. 1151/2012 van het Europees parlement en de Raad inzake kwaliteitsregelingen voor 
landbouwproducten en levensmiddelen 

(2015/C 212/07) 

Deze bekendmaking verleent het recht om op grond van artikel 51 van Verordening (EU) nr. 1151/2012 
van het Europees parlement en de Raad (1) bezwaar in te dienen tegen de aanvraag. 

ENIG DOCUMENT 

VERORDENING (EG) NR. 510/2006 VAN DE RAAD 

inzake de bescherming van geografische aanduidingen en oorsprongsbenamingen van landbouwpro¬ 
ducten en levensmiddelen (2) 

„OBERLAUSITZER BIOKARPFEN" 

EG-nr.: DE-PGI-0005-01070 - 13.12.2012 

BGA (X) BOB () 

7. Naam 

„Oberlausitzer Biokarpfen" 

2. Lidstaat of derde land 
Duitsland 

3. Beschrijving van het landbouwproduct of levensmiddel 

3.1. Productcategorie 

Categorie 1.7. Verse vis en schaal-, schelp- en weekdieren en producten op basis van verse vis en 
schaal-, schelp- en weekdieren 

3.2. Beschrijving van het product waarvoor de in punt 1 vermelde naam van toepassing is 

De „Oberlausitzer Biokarpfen" wordt als voor consumptie bestemde karper (Cyprinus carpio) levend, 
dood of verwerkt (in moten, gerookt, gefileerd, al dan niet verpakt) verkocht. 

De „Oberlausitzer Biokarpfen" is een spiegelkarper met een donkergroene, grijze of grijsblauwe rug, 
geelgroene tot goudkleurige flanken en een geelwitte buik. De rug- en staartvinnen zijn grijs, de staart¬ 
en anaalvinnen hebben een rode schakering en de borst- en buikvinnen zijn gelig of roodachtig van 
kleur. Op grond van zijn gelijkmatig schubbenpatroon ziet de „Oberlausitzer Biokarpfen" eruit als een 
spiegelkarper. Afgezien van de doorlopende reeks schubben op de rug zijn afzonderlijke spiegelschub- 
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ben te vinden op de vinbasis en achter het kieuwdeksel. In vergelijking met andere karpers heeft de 
„Oberlausitzer Biokarpfen" een heel korte kop (de verhouding tussen lichaamslengte en hoogte van 
de rug is kleiner dan 3,0). Omdat de kop zo kort is, is de nekbasis gemakkelijk herkenbaar. 

Het levend gewicht van de voor consumptie bestemde karper ligt tussen de 1 300 en 2 500 g en wordt 
in 3 of 4 zomers bereikt. Het vlees heeft een licht- tot zachtroze kleur, is stevig/vast, zacht en vetarm, en 
heeft een kenmerkende, zuivere, licht nootachtige smaak en aromatische geur. 

De chemische samenstelling van het vlees is als volgt: 

1. water 75-85% 

2. vet 0,5-4,0% 

3. eiwit 15-19% 

4. ruwe as 0-1,5% 

Dankzij het gebruik van gecontroleerde biologische supplementvoeders (graan, peulgewassen) is het 
vlees vrij van residuen. 

3.3. Grondstoffen (alleen voor verwerkte producten) 


3.4. Diervoeders (alleen voor producten van dierlijke oorsprong) 

Het voeder is voor ten minste 50 gewichtspercenten natuurlijk (voeding uit de bodem, zoöplankton 
e.a.). Bijgevoederd worden uitsluitend uit het geografische gebied afkomstige, biologisch geprodu¬ 
ceerde granen en peulgewassen (met name lupinen en/of erwten), die overeenkomstig Verordening 
(EG) nr. 834/2007 van de Raad (3) en Verordening (EG) nr. 889/2008 van de Commissie (4) gecertifi¬ 
ceerd zijn en ten hoogste 50 gewichtspercenten van de totale voeding uitmaken. 

3.5. Specifieke onderdelen van het productieproces die in het afgebakende gebied moeten 
plaatsvinden 

De productie van de „Oberlausitzer Biokarpfen" geschiedt overeenkomstig Verordening (EG) nr. 
834/2007 en Verordening (EG) nr. 710/2009 van de Commissie (5) en overeenkomstig de definitie van 
aquacultuur in de zin van Verordening (EG) nr. 1198/2006 van de Raad (6), en wordt jaarlijks door een 
van overheidswege erkende keuringsinstantie gecontroleerd en gecertificeerd. 

Omdat de karper in de warme zomermaanden uitgroeit tot een volwassen dier, wordt zijn leeftijd in 
zomers uitgedrukt. In Oberlausitz is de voor consumptie bestemde karper normaliter in een tijdspanne 
van drie zomers volgroeid. Uit de eieren worden in de loop van het eerste jaar de zogenoemde KI 
gekweekt. Na de overwintering groeien de vissen verder tot het K2-formaat. De K2 overwinteren 
opnieuw en bereiken in de derde of de vierde zomer het gewenste gewicht. 

De juveniele karpers komen voort uit eigen reproductie binnen het geografische gebied. In uitzonder¬ 
lijke gevallen kunnen ten behoeve van de bloedverversing juveniele karpers uit andere regio's worden 
uitgezet. Deze moeten echter voordat ze voor het eerst kuit schieten, ten minste zes maanden in het 
geografische gebied hebben doorgebracht. 

3.6. Specifieke voorschriften betreffende het in plakken snijden, het raspen, het verpakken, 
enz. 


3.7. Specifieke voorschriften betreffende de etikettering 

Aan de zichtbare bovenzijde van de verpakking moet het volgende kwaliteitslabel worden aange¬ 
bracht: 



Oberlausitzer 


SC Karpfen 
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Het bewijs van oorsprong berust op een door de aanvrager aan een producent toegekend controle- 
nummer en op het afgebeelde kwaliteitslabel. Elk product dat een kwaliteitslabel draagt, kan derhalve 
worden herleid tot een bepaalde producent. 

4. Beknopte omschrijving van de afbakening van het geografische gebied 

Het geografische gebied omvat alle karpervijvers in de plattelandsdistricten Bautzen en Görlitz (zoals 
heringedeeld op basis van de op 1 augustus 2008 in werking getreden wet tot bestuurlijke herindeling 
van de plattelandsdistricten van de deelstaat Saksen van 29 januari 2008). 

5. Verband met het geografische gebied 

5.1. Specificiteit van het geografische gebied 

Oberlausitz is het meest oostelijke deel van het verspreidingsgebied van de karper in Duitsland. In dit 
gebied vertoont het klimaat continentale kenmerken. Door de sterke verdamping van het water in de 
grote vijvers ontstaat echter lokaal een zogenaamd pseudo-Atlantisch klimaat. De vijverteelt is een 
bijzondere tak van landbouw en kan in Oberlausitz bogen op een ononderbroken traditie van meer 
dan 750 jaar. De karpervijvers in voornoemd geografisch gebied maken deel uit van een eeuwenoud 
ruraal landschap. 

In Oberlausitz wordt momenteel 2 050 ha grond voor de vijverteelt gebruikt. Toen rond het midden 
van de dertiende eeuw de opbrengst van de riviervisserij niet meer volstond om in de behoefte aan 
vis te voorzien, werd in Oberlausitz begonnen met de aanleg van vijvers voor het kweken van vis. De 
natuurlijke omstandigheden in het gebied waren daarvoor bij uitstek geschikt omdat de hellingen ten 
noorden van het gebergte van Oberlausitz zich goed leenden voor de aanleg van grote vijvers. 

Uitgestrekte gebieden in met name het noordelijke deel van Oberlausitz konden wegens de laagwaar¬ 
dige zanderige bodem en de hoge grondwaterstand nauwelijks voor landbouwdoeleinden worden 
gebruikt. Niet voor niets komt de naam Lausitz uit het Sorbisch Luzica (tuzica) dat zoiets als moeras- 
land betekent. Door de lichte glooiingen in met name het noorden van Oberlausitz, de hoge grondwa¬ 
terstand, de laagwaardige zanderige bodem of het laagveen en het adellijke bezit van grote stukken 
land kon zich op bijna het hele grondgebied van Oberlausitz een wijdvertakte vijverteelt ontwikkelen, 
die ook nu nog een stempel drukt op grote delen van het landschap. De vijvers werden voornamelijk 
aangelegd op laagveen. 

Het droogvallen in de winter en de daarmee verbonden mineralisatie en vrijkoming van nutriënten 
bepalen, samen met de vaak nutriëntrijke aanvoer van rivierwater, het eutrofe karakter van de meeste 
vijvers. In vijvers met minerale ondergrond, die worden gevoed door nutriëntarm rivierwater, heersen 
mesotrofe omstandigheden. De vijvergroepen worden voornamelijk gevoed door water uit grotere 
waterlopen: Spree, Kleine Spree, Löbauer Wasser en Schwarzer Schöps. 

Kenmerkend voor het vijvergebied van Oberlausitz is de kleinschalige afwisseling van seminatuurlijke 
habitats en habitats die zijn veranderd door gebruik. Belangrijk in dit gebied zijn de vochtige habitats 
die door het gebruik van de vijvers zijn ontstaan. De bodemvelden en de emerse en submerse 
waterplanten zijn kenmerkend voor de vijvers en hun verzandingen. Daar komen eutrofe velden, 
vegetatie in seminatuurlijke waterlopen en sloten, moeras- en veenbossen, houtopstanden met vele 
gaten, vochtige struikvegetatie, moerassen, oevers en verzandingen in zowel de naaste omgeving als 
op een groot aantal eilanden in de vijvers bij. 

Door de bevolkingsgroei, de kerstening in de periode 1100-1300 en de beperkte beschikbaarheid van 
akkerland en weidegrond werden steeds meer visvijvers aangelegd. Met de kerstening van de 
heidense Sorbische bevolking werd vis voor alle bewoners een rituele spijs tijdens de talrijke 
vastendagen. 

In Oberlausitz ontstond een specifieke vakkennis op visteeltgebied. Zo maakte visteelt al deel uit van 
het onderwijsprogramma van de in 1875 opgerichte landbouwschool in Bautzen en hield inspecteur 
Kintze zich in elk geval vanaf 1885 met succes bezig met de lupinevoedering van karpers in de vijvers 
van het ridderlijk landgoed Kreba. 

Het heide- en vijverlandschap van Oberlausitz is betrekkelijk bevolkingsarm in vergelijking met de rest 
van de regio en daarom is er nauwelijks sprake van enige verontreiniging door industrieel of stedelijk 
afval dat het ecologisch hoogwaardige landschap en zijn wateren zou kunnen aantasten. 
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5.2. Specificiteit van het product 



De „Oberlausitzer Biokarpfen" onderscheidt zich door zijn hoge vitaliteit, de goede voederconversie 
(de vis hoeft voor hoogstens 50 procent te worden bijgevoederd) en door het feit dat hij goed is 
bestand tegen de aangegeven klimatologische omstandigheden. De karper heeft zich door de eeuwen 
heen goed aangepast aan de continentale klimatologische omstandigheden (lange koude winters, 
hoge temperaturen in de zomer). Het vlees van de „Oberlausitzer Biokarpfen" is van hoge kwaliteit, 
heeft een lichtroze kleur, is stevig/vast, zacht en vetarm, en heeft een kenmerkende, licht nootachtige 
smaak en aromatische geur. De „Oberlausitzer Biokarpfen" onderscheidt zich van andere karpers 
(8,7-12,7% vet) door met name zijn zeer geringe vetgehalte (0,5-4% vet) en zijn stevig en vast vlees dat 
een fijne, licht nootachtige smaak heeft. 

Dankzij het gebruik van gecontroleerde biologische supplementvoeders (graan, peulgewassen) is het 
vlees residuvrij. 

De „Oberlausitzer Biokarpfen" geniet algemene bekendheid bij de bioconsumenten binnen en buiten 
de regio en wordt door de consument hoog gewaardeerd. 

Omdat de „Oberlausitzer Biokarpfen" zo smaakvol en van hoge kwaliteit is en de vis op een duur¬ 
zame, milieuvriendelijke manier wordt geproduceerd, zijn de klanten bereid om hiervoor meer te 
betalen dan voor een conventioneel gekweekte karper. 

5.3. Causaal verband tussen het geografische gebied en de kwaliteit of de kenmerken van 
het product (voor een BOB) dan wel een bepaalde hoedanigheid, de faam of een ander 
kenmerk van het product (voor een BGA) 

De kwaliteit van de „Oberlausitzer Biokarpfen" wordt bepaald door de kwaliteit van het water waarin 
hij leeft, de klimatologische omstandigheden, de seminatuurlijke vijvers in het geografische gebied en 
het hoge aandeel natuurlijke voeders, alsmede door zijn gecertificeerde biologische teelt. 

Dankzij de bijzondere natuurlijke, economische en sociale omstandigheden konden de vijverteelt en 
een eeuwenlange traditie op het gebied van de karperteelt ontstaan. De door telers opgedane kennis, 
de uitstekende waterkwaliteit, de bijzondere, extensieve en duurzame productiemethoden en met 
name de geringe dichtheid (maximaal 3 000 KI (20-50 g)/ha en maximaal 600 K2 (200-500 g)/ha, 
alsmede de duidelijk continentale klimaatinvloeden waarborgen de kenmerkende eigenschappen van 
de „Oberlausitzer Biokarpfen". 

De vijvers in Oberlausitz hebben water van hoge kwaliteit en worden voornamelijk gevoed door de 
waterlopen Spree, Kleine Spree, Löbauer Wasser, Schwarzwasser en Schwarzer Schöps. Door het 
hoge buffervermogen van de seminatuurlijke vijvers met hun vele riet en waterplanten kunnen 
schommelingen in de kwaliteit van het aangevoerde water grotendeels worden opgevangen. 

De in de loop der eeuwen aangelegde seminatuurlijke vijvers (natuurlijke bodems) hebben natuurlijke 
zones waar vissen kunnen schuilen; op geschikte plaatsen zijn de oevers (over ten minste 80% van de 
totale oeverlengte) begroeid met 3 tot 5 m diepe rietvelden. Dankzij de hoge waterkwaliteit van het 
toestromende water kunnen zich bovendien in de seminatuurlijke vijvers allerlei waterplanten 
ontwikkelen. Deze kunnen op hun beurt kortstondige veranderingen in de kwaliteit van het aange¬ 
voerde water opvangen. Tussen de waterplanten en in het riet is er voor de „Oberlausitzer Biokarpfen" 
niet alleen voldoende ruimte om te schuilen en zonder stress op te groeien, maar kunnen zich ook 
allerlei natuurlijke voeders in de vorm van zeer kleine levende wezens ontwikkelen, wat zeer belangrijk 
is voor de kenmerkende smaak van de karper. Bovendien zorgen de verschillende waterdiepten, de 
begroeiing van de oevers en de waterplanten voor een natuurlijke dekking en dragen zij aldus bij aan 
het welzijn van de dieren en de vermindering van stress. 

Dankzij de in de vijvers aanwezige nutriënten kan de „Oberlausitzer Biokarpfen" zich grotendeels 
voeden met hetgeen van nature in het water voorhanden is (bv. zoöplankton, zoöbenthos). 

Op grond van de bijzondere klimatologische, bodem- en wateromstandigheden in de vijvers van het 
geografische gebied is het vlees van de „Oberlausitzer Biokarpfen" licht van kleur en stevig. Ook is het 
dankzij het gegarandeerd hoge aandeel natuurlijke voeders (ten minste 50%) in combinatie met de 
bijgevoederde, biologisch geproduceerde granen vast, zacht en vetarm (0,5-4%), en heeft het een 
kenmerkende, licht nootachtige smaak en geur. 

De genoemde kwaliteitskenmerken in combinatie met de traditionele betekenis van de „Oberlausitzer 
Biokarpfen" voor de eetcultuur in dit geografische gebied hebben ertoe bijgedragen dat deze karper 
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een door de consument gewaardeerde specialiteit is geworden, waarvan de faam nauw verbonden is 
met de regio. 



De faam van de „Oberlausitzer Biokarpfen" is na de ruime aandacht in de pers voor de uitstekende 
smaak ervan alleen maar toegenomen. 

Verwijzing naar de bekendmaking van het productdossier 

(Artikel 5, lid 7, van Verordening (EG) nr. 510/2006 (7)) 

http://register.dpma.de/DPMAregister/geo/detaiI.pdfdownload/35550 

(1) PB L 343 van 14.12.2012, blz. 1. 

(2) PB L 93 van 31.3.2006, blz. 12. Vervangen door Verordening (EU) nr. 1151/2012. 

(3) PB L 189 van 20.7.2007, blz. 1. 

(4) PB L 250 van 18.9.2008, blz. 1. 

(5) PB L 204 van 6.8.2008, blz. 15. 

(6) PB L 223 van 15.8.2006, blz. 1. 

(7) Zie voetnoot 2. 
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